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魚類の鮮度保持条件に関する研究
一特に致死，保存，環境条件が魚類の鮮度に及ぼす影響-
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している。 Lee ら73･74)は養殖マダイと養殖ヒ ラメにおける死後硬直
進行の差異の原因を明らかにするため，筋収縮の経時変化を比較測
定した。また Wangら75)は天然および養殖マダイのアクト
ンの性質を比較し
ミオシ
アクトミオシンの超沈殿反応の差が死後硬直の
差であるとした。
　また，Yadaら76'79)は魚類の鮮度指標となるＫ値について その
上昇への影響をとくに魚類普通筋に存在するピンク筋に着目して
検討している。魚類背部普通筋へのピンク筋の介在が
変
－
イ
ヒに及ぼす影響を検討し
筋，ピンク筋
死後のＫ値
筋タイプの違いによるＫ値変化は，赤
白筋の順位で速かったことから 背部普通筋へのピ
ンク筋の介在はＫ値変化を速めることがわかった。
このように
確に
魚類の死後変化のメカニズムについてはおおよそ明
なってきた。今後はこれらを水産流通の現場でどのように展開
していくかの段階に入っており 魚種
ヽ．か
ら との商品形態に応じた詳細
な検討が必要になっている。品質の影響要因に関してはTsuchimoto
ら8o)の筋タイプ別の酵素活性や渡部ら81)のミトコンドリアの生物
活性などが報告され，新しい品質評価法としては近赤外分光法82･83)
やＫ値指標に基づく生鮮魚類の温度管理システムが開発84)されて
いる。また，具体的な品質保持技術開発としては漁獲物の安静のた
めの蓄養85)や漁獲段階での冷却86)が行われている。
さらに 近年はブランド魚への展開や食の安全・安心という観点か
９
ら，より高鮮度で高品質の水産物の生産技術が求められており，ど
のような魚種がどのように漁獲され，取り扱われ，流通されたかを
具体的に示す必要がある。
　このような観点から本研究においては，長崎県の代表的な魚種で
あるマアジを対象として，死後変化に及ぼす保存温度と致死条件に
ついて把握し死後変化に関する特徴を述べた。（第２章）次に，飼
育温度の違いで魚の死後変化に及ぼす保存温度と致死方法の影響
の差異を把握するため，養殖魚であるイサキを対象とし，死後変化
に関する特徴を述べた。（第３章）さらに天然イサキの死後変化に
ついて検討し，天然イサキと養殖イサキの差異を述べた。（第４章）
これらを総括してブランド魚として付加価値を向上させるための
鮮度保持技術の在り方について考察した。
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